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Нитраты – соли азотной кислоты. Они являются нормальными продуктами 
обмена азотистых веществ любого живого организма – растительного и животного, 
поэтому «безнитратных» продуктов в природе не бывает. Даже в организме человека 
в сутки образуется и используется в обменных процессах 100 мг и более нитратов. Из 
нитратов, ежедневно попадающих в организм взрослого человека, 70% поступает с 
овощами. Допустимая суточная доза нитратов для взрослого человека составляет 325 
мг в сутки. Как известно, в питьевой воде допускается присутствие нитратов до 45 
мг/л. Рекомендуемое потребление продуктов питания, где используется питьевая вода 
(чай, первые и третьи блюда), примерно 1,0–1,5 л, максимум – 2,0 л в день. Таким 
образом, с водой взрослый человек может употребить около 68 мг нитратов. 
Следовательно, на пищевые продукты остается 257 мг нитратов. Фактически 
безопасно с пищевыми продуктами потреблять 320 мг нитратов в сутки. 
При потреблении в повышенных количествах нитраты в пищеварительном 
тракте частично восстанавливаются до нитритов (более токсичных соединений), а 
последние при поступлении в кровь могут вызвать метгемоглобинемию. Кроме того, 
из нитритов в присутствии аминов могут образоваться N-нитрозамины, обладающие 
канцерогенной активностью (способствуют образованию раковых опухолей). При 
приеме высоких доз нитратов с питьевой водой или продуктами через 4–6 ч 
появляются тошнота, одышка, посинение кожных покровов и слизистых, понос. 
Сопровождается все это общей слабостью, головокружением, болями в затылочной 
области, сердцебиением. 
Цель данной работы – изучить содержание нитратов в наиболее потребляемых 
в нашем регионе овощах в весенний и осенний период. Для исследования взяты 
образцы таких овощных культур: картофеля, огурца, капусты, кабачка весной 
(выращенные в закрытом грунте) и осенью – сезонные, открытого грунта. 
Исследуемые овощи были приобретены на местном рынке.  
Для определения содержания нитратов на срезе и в свежем соке овощей 
использовали полуколичественную реакцию с 1% раствором дифениламина на 
концентрированной серной кислоте и образованием хиноидного производного 
дифенилбензидина сине-фиолетового цвета. Результаты  реакции оценивали 
визуально по интенсивности окраски от бледно-голубой до темно-фиолетовой по 
стандартной шкале (Федорова, Никольская, 2001) и сравнивали с величиной 
предельно допустимой концентрации (ПДК). Полученные данные представлены в 
виде таблицы.  
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Таблица. Сравнительная характеристика содержания нитратов в овощах весеннего и 
осеннего периода 
Исследуемые 
овощи 
Часть 
растения 
Время 
года 
Содержание 
нитратов, 
мг/кг 
ПДК, 
мг/кг 
Превышение, 
раз 
Капуста Лист Весна >3000 900 3,3 
Осень >3000 500 6 
Огурец Весь овощ Весна 400 300 1,3 
Осень 0 - 
Картофель Без кожуры Весна 500 250 2 
Осень 1000 4 
Кабачок Весь овощ Весна 3000 400 7,5 
Осень 0 - 
Исходя из данных, видно, что все исследованные в весенний период овощи 
содержат количество нитратов, существенно превышающее ПДК. Максимальное 
превышение санитарных норм – в 7,5 раз наблюдали у кабачка. В осенних, сезонных 
культурах капусты и картофеля превышения ПДК были даже больше чем весной. 
Кабачок и огурец, собранные осенью, вообще не имели превышения норм нитратов.  
Употребляя в пищу овощи, следует иметь в виду, что ранние сорта и овощи 
закрытого грунта, чаще содержат большее количество нитратов. Для снижения 
количества нитратов в овощах перед употреблением их замачивают в воде, удаляют 
части с высоким содержанием токсиканта (кожура, плодоножки, сердцевины 
корнеплодов, черешки), варят. Кроме того наличие повышенного содержания 
нитратов в зелени обезвреживается значительным количеством в ней аскорбиновой 
кислоты (витамин С), поэтому полезно вводить свежую зелень в состав овощных 
блюд. 
